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PRAKTEK PRODUKSI MINUMAN SERBUK JAHE, KENCUR DAN 
KULIT JERUK MANIS PACITAN (JAKENKUJER) 
 




Tujuan pelaksanaan praktek produksi ini adalah mengetahui cara proses 
pembuatan minuman serbuk Jakenkujer, mengetahui kadar air dan aktivitas 
antioksidan, dan mengetahui kelayakan usaha pada produk Jakenkujer. Proses 
pembuatan minuman serbuk Jakenkujer yaitu pembuatan ekstrak jahe emprit, 
pembuatan ekstrak kencur, pembuatan ekstrak kulit jeruk manis pacitan dan 
proses pemasakan minuman serbuk. Praktek produksi minuman serbuk Jakenkujer 
menggunakan tiga formulasi dan diambil satu formulasi yang paling baik dengan 
dianalisis dengan uji kesukaan. Berdasarkan uji kesukaan pada minuman serbuk 
diperoleh hasil formulasi ketiga dengan penambahan kulit jeruk manis pacitan 
sebesar 150 gr. Kadar air pada minuman serbuk Jakenkujer sebesar 2,61365% dan 
aktivitas antioksidan sebesar 16,63875%. Produksi minuman serbuk Jakenkujer 
dalam sebulan mampu menghasilkan 3325 bag dengan harga jual Rp 8.203 per 
bag. Keuntungan bersih per bulan penjualan minuman serbuk Jakenkujer 
mencapai Rp 4.545.919,-. Usaha ini akan mencapai titik impas (BEP) pada tingkat 
produksi sebesar 1.755 bag/bulan dengan BEP harga sebesar Rp 6.836, ROI 
sebelum pajak sebesar 24,28%, dan ROI setelah pajak sebesar 11,47%, POT 
sebesar 8,56 ≈ 9 bulan,  B/C Ratio sebesar 1,2, dan IRR sebesar 88,90% sehingga 
dapat dinyatakan bahwa usaha ini layak untuk dilaksanakan.  
Kata kunci: Proses Produksi, Minuman Serbuk Jakenkujer, Kadar Air dan 
Aktivitas Antioksidan 
Keterangan: 
1. Mahasiswa Program Studi D-III Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas 
Sebelas Maret 






PRACTICE PRODUCTION POWDER DRINKS OF GINGER, KENCUR 
AND PACITAN SWEET ORANGE PEEL (JAKENKUJER)  
 




The purpose of the implementation of this production practice is to know 
the process of making powder drink Jakenkujer, know the water content and 
antioxidant activity, and know the feasibility of business on Jakenkujer products. 
Jakenkujer powder beverage manufacturing process is making the extract of 
ginger emprit, making kencur extract, making orange sweet peel extract and 
powder beverage processing process. The production practice of the Jakenkujer 
powder beverage uses three formulations and one of the best formulations is 
analyzed by the favorite test. Based on the favorite test on the powder drink 
obtained the third formulation result with the addition of orange peel of pacitan 
150 gr. Water content in Jakenkujer powder drink is 2,61365% and antioxidant 
activity is 16,63875%. Production of Jakenkujer powder beverage in a month can 
produce 3325 bag with selling price Rp 8.203 per bag. The net profit per month of 
Jakenkujer powder drink sales reached Rp 4,545,919. This effort will reach 
break-even point (BEP) at a production rate of 1,755 bags / month with BEP 
price of Rp 6836, ROI before tax amounted to 24.28%, and ROI after tax of 
11.47%, POT of 8.56 ≈ 9 month, B/C ratio of 1.2, and IRR of 88.90%, so it can be 
stated that this business is feasible. 
Keywords: Production Process, Jakenkujer Powder Drink, Water Content and 
Activity Antioxidant 
Description : 
1. Student of D-III Program of Agricultural Product Technology, Faculty of Agriculture, Sebelas 
Maret University 
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Maret University 
